







































































































































































i％〉 総DDT1〕総BHC2）総クロノレデン3） ドリン剤の ヘプタクロル5） PCB
缶　　　詰 ①アサリ 北海道・．根室 0．9 nd nd nd nd nd nd
②アワビ オーストラリア 0．9 nd nd nd nd nd nd
③アザラシ 北海道 3．4 26 nd nd nd nd 2．2
④アンコウ肝 スペイン 34．9 660 nd nd nd nd 4．，200
⑤アンコウ肝 スペイン 4L1 28 nd nd nd nd 780
⑥イワシ 16．．7 nd 11d nd nd nd ユ7
⑦イワシ　　　　　　　　　　鰯 12．0 nd nd nd nd nd 14
⑧カツオ 25．9 nd nd nd nd nd 16
⑨カラフトマス 7．7 nd nd nd nd nd 5
⑩サバ 10．6 nd nd nd nd nd 23
⑪サバ 7．6 nd nd nd nd nd 28
⑫サンマ． 23．2 nd nd nd nd nd 1工
⑬スルメイカ 4．6 nd nd nd nd nd 16
⑭トド 北海道 4．2 nd nd nd nd nd 45
⑮トリガイ ス．ペイン 1．7 5 nd nd nd nd 13
⑯ブリ i！．6 nd nd nd nd nd 14
⑰ベニズワイガニ 北海道 0．．7 6 nd 躊d 11d nd 5
⑱ホツキ 北海道・根室 1．6 11d nd nd nd nd nd
⑲マグロ頭肉 11．2 nd 且d nd nd nd 86
⑳マグロ 0．7 nd nd ロd nd nd 29
練り製品 ①サメ，タラ（はんぺん） 1．1 nd nd nd nd nd 3
②．サメ，タラ（はんぺん） 0．1 nd nd nd nd nd 　’T
③タラ（板蒲鉾） 0．1 nd nd nd nd nd 6
④タラ，タイ，グチ（蒲鉾） 0 nd nd nd nd nd nd
⑤タラ，イワシ　（ソーセージ） 2．9 7 nd nd nd nd 2．
⑥タラ，ホッケ，マグロ（ソーセージ） 1．2 nd nd nd nd nd rld
⑦タラ，ボツケ（ハム．） 11．5 nd nd nd nd． nd 4
⑧タラ．，オキアミ（ソーセージ） 4．2 nd nd nd nd nd 4
⑨．ホッケ，イトヨリダイ，サケ（ソーセージ） 13．1 nd nd nd nd 7 4
⑩タラ，オキア㍉カジキ（ソーセージ） 4．8． nd nd nd nd nd 5
⑪マグロ（ハンバーグ） 8．3 nd nd nd nd nd 3
魚卵加工品 ①．ニシン卵（数の子） ロシア 2．3 nd nd nd nd nd 3
②ニシン卵（数の子） カナ．ダ． 2．2 5 nd nd nd nd 4
③ボラ卵（カラスミ） 23．1． 8 nd nd nd nd 14
④チョウザメ卵（キャビア） カスピ海 ユ3．4 23 nd nd nd nd 3ユ
⑤サケ卵（筋子） アラスカ 11．0 15 nd nd nd nd 17
⑥サケ卵（筋子） 北海道 12．5 nd nd nd nd nd 27
⑦スケトウダラ卵（タラコ） アメリカ 3．5 nd nd nd nd nd 4
⑧スケトウダラ卵（タラコ） ロシア 2．2 nd nd nd nd nd 4
⑨ランプブイッシュ卵（代用キャビア） スウェーデン 3．9 nd nd nd nd nd 11
珍　　　味 ①アトランティツクサーモン（スモークサーモン） チリ 27．7 41 nd nd 1ヌd nd 54
②アトランティックサーモン（スモークサーモン） チリ 1LO 14 nd nd nd nd 18
③ホタテ貝柱（帆立燃油漬） 北海道・サロマ湖 5．2 nd nd ．nd nd nd nd
④ニシン（鰯蕪製） 19．8 11 nd nd nd nd 3
⑤カレイ骨（骨せんべい） ！8．9 nd nd nd nd nd 20
⑥シマアジ ．2．8 nd nd nd nd nd nd
⑦コマイ 1．0 nd nd nd nd nd 3
⑧イワシ（せんべい．） 5．3 nd nd nd nd nd 9
煮　　　干 ①カタクチイワシ ．長崎 4．2 14 nd nd nd nd 340
②イワシ ．瀬戸内 4．1 nd nd nd nd nd 90
③カタクチイワシ 九十九里 5．5 nd nd nd nd nd 22
④カタクチイワシ 3．5 nd nd nd nd nd ．3．8
⑤トビウオ 長崎 3．1 nd nd nd nd nd 12
⑥エビ 台．湾 2．1 nd nd nd nd nd 5




食　品 原　料（製品） 脂肪率i％） 総DDT1）総BHC21総クロルデン3） ドリン剤繕1 ヘプタクロル5） PCB
干　　　物 ①ニシン 17．4 nd nd 皿d nd nd 83
②サバ 31．7 nd nd nd nd nd 24
③ウルメイワシ 3．6 nd nd ．nd nd nd 16
④イワシ 7．2 nd nd nd nd nd 7
⑥ソウハチ L8 nd nd nd nd nd 3
⑥ムロアジ（クサヤ） 東京・新島 L5 nd nd nd ．nd nd 7
オイル潰 ①アンチョビ イタリア 15．7 nd nd nd nd nd 29
②アンチョビ スペイン 12．3 nd nd nd nd nd 9
③イワシ ノル．ウェー 28．7 nd nd nd rld nd 26
④イワシ． フランス 19．3． nd nd nd nd nd 34
⑤カキ 10．9 nd nd nd nd nd 28．
⑥サバ スペイン 10．6 nd nd nd nd nd 10
漬　　　物 ①アジ（西京漬） ニュージーランド 15．1 nd nd nd nd nd 19
②ギンダラ（西京漬） アラスカ 2G．7 nd nd nd nd nd 12Q
③サバ（西京漬） ノルウェー 27．8 nd nd nd nd nd 38
④ニシン（鯨きりこみ） ロシア 9．8 11 nd nd nd nd 6
⑤ッブ，スルメ，コンブ，魚卵（松前漬） 0．9 nd nd rld nd nd 4
鯨加工品 ①有歯クジラ（缶詰） 3．8 290 nd nd nd nd 370
②ミンククジラ（缶詰） 0．6 11d nd nd rld nd 2
③ミンククジラ（缶詰） 1．0 nd nd nd nd nd nd
④ニタリクジラ（缶詰） 北西太平洋 4．0 nd nd nd nd nd 5
⑤クジラ（ベーコン） 南氷洋，北西太平洋 46．5 170 ．47 nd nd nd 400
佃　　　煮 ①シジミ 2．8 23 5 nd nd nd 86
②シジミ 島根。宍道湖 3．4 19 nd nd ad nd 20
③ビンナガ 0．8 nd nd nd 11d nd 4
④チリメンコウナゴ 北海道 2．7 nd nd nd nd nd 4
⑤ワカサギ 7．1 5 nd nd nd nd 4
食用油脂 ①食用精製加工油脂（マーガリン） 70．8 nd nd nd nd nd nd
②食用精製加工油脂（マーガリン） 37．1 nd nd nd nd nd nd
③食用精製加工油脂（マーガリン） 85．7 nd nd nd nd nd nd
④食用精製加工油脂（ショートニング） 100 nd nd nd nd n．d nd
塩　　　辛 ①カツオ 1．6 nd nd nd nd nd 8
②メフン 2．3 nd 5 nd nd nd 40
③イカ 2．5 nd Ild nd nd nd 8
④ウニ 7．．5 nd 11d nd nd nd 17
加熱調理貝． ①アサリ 中国 1．7 nd nd ud nd nd 8
②シジミ 北朝鮮 1．8 5 nd nd nd nd 7
③ハマグリ 中国 1．7 nd nd nd nd nd nd
蒲　　　焼 ①ウナギ 中国 24：．0 nd nd nd nd nd 23
②ウナギ 中国 23．6 11 nd nd rld nd 37
③ウナギ 高知 27．3 25 nd nd Ild nd 5
節 ①ムロアジ 熊本 7．7 nd nd nd nd nd 8
②サバ 3．8 nd 11d． nd nd nd 31
③カツオ 2．6 nd nd nd nd nd 6
そ　ぼ　ろ ①タラ 1．0 nd nd nd nd nd 3
②タラ 1．2 nd nd hd nd nd nd
魚　醤　油 ①アンチョビ（ナムプラ） ．タイ 0 nd 血d nd nd nd 14
②イワシ（ヌクナム） ベトナム 0 nd nd nd nd nd 2
①カキ 香港 0 nd nd nd 11d nd 5オイスタ
[ソース ②カキ 0．1 nd nd nd nd nd 2
魚　み　そ アユ 高知・四万十川 1．5 nd nd nd nd nd nd
パ　　　　テ サケ ドイツ 13．4 5 nd nd nd nd 33
フレーク カツオ 0．6 nd nd nd nd nd nd
nd：不検出
検出限界　有機塩素系農薬5ng／g，　PCB　2　ng／g
1）ρ，グーDDT，　o，ρ’一DDT，ρ，ρ’一DDD，ヵ，ρ’一DDEの総和，2）α一BHC，β一BHC，γ一BHC，δ一BHCの総和，3）鷹一クロルデン，磁％s一
クロルデン，．傭一ノナクロル，磁郷一ノナ．クロル，オキシクロルデンの総和，4．）ディルドリン，アルドリン．，エンドリンの総和，5）ヘプタ
クロル，ヘプタク．ロル・エポキシドの総和
＊生産地（漁．獲海）は，判明した試．料のみを記載
一40一
　佃煮（％＝5）では，DDT（ヵ，ヵ〆一DDE）が3試料から，
BHC（β一BHC）が1試料から検出された．　DDT及び
BHCが検出された試料は，シジミ佃煮（1試料は島根
産）及びワカサギ佃煮であった．検出された濃度は，
DDTが5～23　ng／g，　BHCが5ng／gであった．
　食用油脂（π＝4）では，農薬は検出されなかった．
　塩辛（η＝4）では，BHC（β一BHC）が1試料から検
出され，その濃度は5ng／gであった．　BHCが検出された
試料はサケの背わたを原料とするものであった．
　加熱調理貝伽＝3）では，DDT（ρ，ρ！一DDE）が1試料
から検出され，その濃度は5ng／gであった．　DDTが検：出
された試料はシジミ（北朝鮮産）であった．
　蒲焼（％＝3）では，DDT（ヵ，グーDDE，ρ，グーDDD，
ゑヵ！一DDT）が2試料から検出され，その濃度は11～25
ng／gであった．　DDTが検出された試料は中国産及び高知
産鰻蒲焼であった．輸入鰻蒲焼に残留する有機塩素系農薬
については，すでに報告があり‘），その残留濃度（ng／g脂
肪）はDDTで10～330，BHCでnd～5，470とされている．
本調査研究の結果と既報を比較すると，表示方法の違い
（電報：湿重量ベース，既報：脂肪ベース）を勘案しても，
本調査研究の検出濃度が低かった．
　節（π＝3），そぼろ（π＝2），魚醤・油（η＝2），オイス
ターソース（％＝2），畳みそ伽二1），フレーク（η＝1）
では，農薬は検出されなかった．
　パテ（η＝1）では，DDT（ρ，グーDDE）が検出され，そ
の濃度は5ng／gであった．パテ（ドイツ産）はサケを原
料とするものであった．
　以上を総合すると，今回調査した水産加工食品（％＝
108）からの有機塩素系農薬の検出率は24．1％であった．
検出された農薬（検出率％）は，ρ，グーDDE（22．2），
ρ，が一DDD（2．8），あグーDDT（0．9），β一BHC（2．8），ヘ
プタクロル（0．9）の5種のみで，ヵ，グーDDEの検出率が
高かった．また，各農薬の検出濃度（ng／g）は，ρ，ヵ！一
DDEが5～660（平均59．6），ヵ，グーDDDが7～26（平均
14．3），ヵ，グーDDTが6，β一BHCが5～47（平均19．0），
ヘプタクロルが7であった．
　魚介類に対する有機塩素系農薬の規制は，い貝にディル
ドリン（アルドリンを含む）の暫定許容量が設定されてい
るのみで，その他については残留基準値が設定されていな
い．同様に，水産加工食品にも有機塩素系農薬の残留基準
値は設定されていない．
　このため，厚生省及びFAO／WHOが定めた農薬のユ日
摂取許容量（ADI）から今回調査した水産加工食品の安全
性を考察した．本調査研究で検出されたDDT，　BHC，ヘ
プタクロルのADIは，それぞれ0．005，0．0125，0．0005
mg／kg体重／日と設定されている．この値を体重50　kgの
人に適用すると，ADIは，それぞれ，　DDT　250，00011g，
BHC　625，000　ng，ヘプタクロル25，000　ngとなる．また，
現代の日本人における有機塩素系農薬の摂取は，ほとんど
が魚介類（水産加工食品を含む）に由来することが知られ
ている．そこで，各農薬の最高検出濃度（7～660ng／g）
及び魚介類（加工品を含む）摂取量（88．2g：平成14年
度国民栄養調査の値）から，各農薬の推定最大摂取量
（ng）を求めると，　DDT　58，000，　BHC　4，100，ヘプタク
ロル620となる．これらの値は，上記ADIの，それぞれ，
23．3，0．7，2．5％に相当し，今回調査した水産加工食品の
安全性が確認された．
　なお，この推定最大摂取量は，摂取量の極めて少ないア
ンコウ肝缶詰，鯨加工品などの残留濃度から算出したもの
である．このため，日常の食生活において水産加工食品か
ら摂取される有機塩素系農薬の量は，上記の値より大幅に
少ないものと考えられる．
2．PCBの残留
　PCBの残留調査結果（ng／g　湿重量）を表1に示した．
　缶詰（露＝20）では，PCBは17試料から検出され，そ
の濃度は5～4，200ng／gであった．検出されたPCB濃度
を検討すると，アンコウ肝缶詰2試料（いずれもスペイン
産）の濃度がそれぞれ，4，200，780ng／gと高く，それ以
外の試料のPCB濃度は86　ng／g以下であった．わが国で
は，魚介類に残留するPCBの暫定的規制値を，遠洋沖合
魚介類（可面部）で0．5ppm，内海内湾（内水面を含む）
魚介類（可食部）で3ppmと定めているが，水産加工食
品には規制値は設定されていない．厚生省通知9）によると，
アンコウは内海内湾魚介類に分類される．そこで，内海内
湾魚介類の暫定的規制値を準用して，このアンコウ肝缶詰
の安全性を検討すると，1試料（4，200ng／g）は規制値を
超え，食品として不適と考えられた．アンコウ肝及びタラ
肝缶詰中のPCB濃度については，既に報告があり，それ
によると152ng／g（フランス産アンコウ肝水煮）2），
1，200～2，600ng／g（南バルト海産タラ肝）3）である．本調
査研究で得られたアンコウ肝缶詰1試料の濃度は，既報の
濃度より高かった．
　練り製品（π＝11）では，9試料から検出され，その濃
度は2～6ng／gであった．
　魚卵加工品（η＝9）では，すべての試料から検出され，
その濃度は3～31ng／gであった．
　珍味伽＝8）では，6試料から検出され，その濃度は
3～54ng／gであった．
　煮干（％＝7）では，すべての試料から検出され，その
濃度は5～340ng／gであった．検出されたPCB濃度を比
較すると，カタクチイワシ煮干（長崎産）の濃度が340
ng／gと最も高かった．
　干物伽＝6）では，すべての試料から検出され，その
濃度は3～83ng／gであった．
　オイル漬（π＝6）では，すべての試料から検出され，
その濃度は9～34ng／gであった．
　漬物伽＝5）では，すべての試料から検出され，その
濃度は4～120ng／gであった．検出された濃度を比較する
と，ギンダラ西京漬の濃度が120ng／gと高かった．
　鯨加工品（η＝5）では，4試料から検出され，その濃
一41一
度は2～400ng／gであった．検出された鯨此前品の濃度を
比較すると，ベーコン（南氷洋，北西太平洋産クジラ）で
は400ng／g，有歯クジラ缶詰では370　ng／gであったが，
ミンククジラ缶詰，ニタリクジラ缶詰（北西太平洋産）で
は2～5ng／gと低かった．これらのPCB濃度は，いずれ
も遠洋沖合魚介類の暫定的規制値（0．5ppm）未満（クジ
ラは遠洋沖合魚介類に分類される）であったが，ベーコン
及び有歯クジラ缶詰1試料のPCB濃度は，規制値に近
かった．鯨缶詰及び鯨ベーコンに残留するPCBについて
は，すでに報告があり4＞，それによるとPCBの検出濃度
（ng／g）は，それぞれ，1～314，427～7，700とされている．
本調査研究で鯨缶詰1試料及び鯨ベーコンから検出された
PCBの濃度は，既報と比較すると，ほぼ近似した値で
あった．
　佃煮伽＝5）では，すべての試料から検出され，その
濃度は4～86ng／gであった．
　食用油脂（η＝4）では，検出されなかった．
　塩辛（％＝4）では，すべての試料から検出され，その
濃度は8～40ng／gであった．
　加熱調理貝（π＝3）では，2試料から検出され，その
濃度は7及び8ng／gであった．
　蒲焼（π＝3）では，すべての試料から検出され，その
濃度は5～37ng／gであった．
　節（π＝3）では，すべての試料から検出され，その濃
度は6～31ng／gであった．
　そぼろ（η＝2）では，1試料から検出され，その濃度
は3ng／gであった．
　魚醤油（π＝2）では，すべての試料から検出され，そ
の濃度は2及び14ng／gであった．
　オイスターソース（η＝2）では，すべての試料から検
出され，その濃度は2及び5ng／gであった．
　魚みそ（π＝1），パテ（η＝1），フレーク伽＝1）では，
パテから検出され，その濃…度は33ng／gであった．
　以上を総合すると，今回調査した水産加工食品からの
PCBの検出率は85．2％，濃度は2～4，200　ng／g（平均
86．1ng／g）であった．アンコウ肝缶詰1試料のPCB濃
度は，魚介類の暫定的規制値を超えていたが，その他の食
品のPCB濃度は，すべて規制値未満であった．
　有機塩素系農薬とPCBの残留について調査した本研究
の結果は，水産加工食品の安全性評価に活用でき，また道
民の安全な食生活に寄与できる食品衛生上有用な知見と考
えられる．
　一方，比較的高濃度のPCB及びDDTが検出された食
品（アンコウ肝加工品，鯨加工品）については，今後，漁
獲海域・魚（鯨）種・体重などを含めた検討が必要と考え
られた．
3．有機塩素系農薬及びPCBの残留濃度分布
　有機塩素系農薬及びPCBの濃度（ng／g）を，5段階
（検出限界値未満，検：出限界値～10，11～100，110～1，000，
1，100以上）に区分して，その分布を食品群別（試料数3
以上）に表2に示した．
　なお，複数の農薬が検出された試料については，その総
和を有機塩素系農薬濃度とした．
　水産加工食品全体では，不検出の割合が，有機塩素系農
薬で76％，PCBで15％であった．また，10　ng／g以下
（不検出を含む）の割合は有機塩素系農薬で84％，PCB
で55％，11ng／g以上の割合は有機塩素系農薬で16％，
PCBで45％と，　PCBの残留濃度が有機塩素系農薬のそ
れより高かった．
　また，食品群ごとの濃度分布を検討すると，有機塩素系
農薬では鯨加工品，蒲焼，佃煮などで，PCBでは鯨加工
品，缶詰，煮干などで，高濃度側の区分における割合が高
かった．
4．煮干に含まれるPCBの出汁への移行
　煮干の利用方法には，味噌汁やつゆ類などの出汁の原料
とする方法とカルシウム源などとして煮干そのものを摂取
する方法が考えられる．このため，煮干の安全性評価に際
しては，有機塩素系農薬・PCBの残留濃度の把握に加え，
これらの出汁への移行率の検討が必要と考えられる．
　そこで，PCBが比較的高濃度（340　ng／g）に検出され
た試料（かたくち煮干）を用いて，煮干中のPCBの出汁
への移行率について検討した．出汁の取り方については，
当該製品に記載の方法（頭，腸を取り除いて出汁を取る）
に従った．しかし，製品の中には，頭，腸の除去が記載さ
れていないものも認められたため，参考までに，頭，腸付
きの煮干についても同様に検討し，移行率を比較した．
　各煮干中のPCB濃度及び出汁への移行率を表3に示し
た．
　煮干中のPCBの出汁への移行率は，頭，腸を除去した
煮干で0．2％，頭，腸付き煮干で0．3％といずれも低く，
2試料間で移行率に差は認められなかった．
　また，頭，腸を除去した煮干のPCB濃度は200　ng／g
となり，頭，面付きの煮干の濃度（340ng／g）と比較する
と，41．2％減少した．
　この結果から，煮干中のPCBは，頭，腸の有無にかか
わらず，出汁へはほとんど移行しないことが判明した．ま
た，煮干そのものを摂取する場合は，頭，腸を除去するこ
とによりPCB摂取量を低減化できると考えられた．
要 約
　平成14～16年度に北海道内の食品販売店で購入した水
産加工食品108試料（缶詰20，練り製品11，魚卵加工品
9，珍味8，煮干7，干物6，オイル漬6，漬物5，鯨加
工品5，佃煮5，食用油脂4，塩辛4，加熱調理貝3，蒲
焼3，節3，そぼろ2，魚醤油2，オイスターソース2，
その他3）について，有機塩素系農薬（18種）及びPCB
の残留を調査し，水産加工食品の安全性を検討した．
1．有機塩素系農薬は，缶詰，魚卵加工品，珍味，鯨加工
　品，鰻蒲焼などから検出され，検：出率（検出限界5
　ng／g）は24．1％，検出濃度は5～660　ng／gであった．
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表2有機塩素系農薬及びPCBの濃度分布
食　品
（試料数）
分 布（％）
濃度（ng／g）　d1未満 dl～10 11～100　110～／，000　1，100以上
全体
（108）
農薬
PCB
76
15
9
40
12
40
3
4
0
1
缶詰　　　　　農薬
（20）　　　　PCB
練り製晶　　　農薬
（11）　　　　PCB
魚卵加工品　　農薬
（9）　　　　　PCB
珍味　　　　　農薬
（8）　　　　　PCB
煮干　　　　　農薬
（7）　　　　　PCB
干物　　　　　農薬
（6）　　　　　PCB
オイル漬　　　農薬
（6）　　　　　PCB
漬物　　　　　農薬
（5）　　　　　PCB
鯨加工品　　　農薬
（5）　　　　　PCB
佃煮　　　　　農薬
（5）　　　　　PCB
食用油脂　　　農薬
（4）　　　　　PCB
塩辛　　　　　農薬
（4）　　　　　PCB
加熱調理貝　　農薬
（3）　　　　　PCB
蒲焼　　　　　農薬
（3）　　　　　PCB
節　　　　　　農薬
（3）　　　　　PCB
その他　　　　農薬
（9）　　　　　PCB
75
15
82
18
56
　0
63
26
86
　0
100
　0
100
　0
80
　0
60
20
40
　0
100
100
75
　0
67
33
33
　0
100
　0
89
33
10
10
18
82
22
44
0
37
0
29
0
50
0
17
0
40
0
40
20
60
0
0
25
50
33
67
0
33
0
67
11
45
10　　　　　　5　　　　　　0
65　　　　　　5　　　　　　5
0　　　　　　0　　　　　　0
0　　　　　　0　　　　　　0
22　　　　　　0　　　　　　0
56　　　　　　0　　　　　　0
37　　　　　　0　　　　　　0
37　　　　　　0　　　　　　0
14　　　　　　0　　　　　　0
57　　　　　14　　　　　　0
0　　　　　　0　　　　　　0
50　　　　　　0　　　　　　0
0　　　　　　0　　　　　　0
83　　　　　　0　　　　　　0
0　　　　　　0　　　　　　0
40　　　　　20　　　　　　0
0　　　　　40　　　　　　0
0　　　　　40　　　　　　0
40　　　　　　0　　　　　　0
40　　　　　　0　　　　　　0
0　　　　　　0　　　　　　0
0　　　　　　0　　　　　　0
0　　　　　　0　　　　　　0
50　　　　　　0　　　　　　0
0　　　　　　0　　　　　　0
0　　　　　　0　　　　　　0
67　　　　　　0　　　　　　0
67　　　　　　0　　　　　　0
0　　　　　　0　　　　　　0
33　　　　　　0　　　　　　0
0　　　　　　0　　　　　　0
22　　　　　　0　　　　　　0
d1：検出限界値
表3煮干に含まれるPCBの出汁への移行
PCB濃度　　出汁への移行率
（ng／9）　　　　　　　　（％）
頭，腸を除去した煮干
頭，腸付きの煮干
200
340
0．2
0．3
検出された農薬はDDT，　BHC，ヘプタクロルであった．
2．PCBは食用油脂を除く試料から検出され，検出率
（検出限界2ng／g）は85．2％，検出濃度は2～4，200
ng／gであった．アンコウ肝缶詰1試料のPCB濃度は，
内海内湾魚介類の暫定的規制値を超えたが，その他の試
料のPCB濃度はすべて規制値未満であった．
3．煮干中に含まれるPCBの出汁への移行を検討したと
　ころ，移行率は0．2～0．3％と低く，煮干中のPCBは出
汁へほとんど移行しないことが判明した．
4．本調査研究の結果から，今回調査した大部分の水産加
工食品の安全性を確認できた．しかし，比較的高濃度の
PCB及びDDTが検出されたアンコウ肝加工品及び鯨
加工品などについては，今後，捕獲海域・魚（鯨）種・
体重などを含めた検討が必要と考えられた．
　本調査研究は，平成14～16年度に実施した「食品の安
全性に関する調査研究」の一環として行ったことを付記す
る．
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